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Verticale de Bandols

Château Pradeaux et Domaine du Gros Noré

Tous les vins ont été servis après carafage de 1h30 à 2h00, à une T° de 16 à 17°c.

1) Gros Noré 2004 
+++(++)
· robe foncée et brillante

· nez épicé, fruits noirs, évoluant à l’aération sur des arômes de cachou (réglisse),

puis un peu plus tard de caramel, sucre de canne

· un festival de fruit et d’épices en bouche ; les tannins sont très présents, mais d’une belle finesse.

Encore un peu jeune, mais on se régalera sur le fruit dans un an, avant de la laisser se reposer. Tout est en place pour un beau vieillissement.

2) Gros Noré 2002
+

· début d’évolution de la robe

· nez un peu plus réservé

· moins explosif en bouche, plus marquée par les fruits à noyaux ; toutefois belle longueur.

Moins démonstratif que le 2004, mais du plaisir dans les 3 ans à venir.

3) Pradeaux 2000
(+)

· robe moins dense et déjà évoluée (frange orangée)

· nez poivré, et évoluant sur des notes de sous-bois

· moins de matière en bouche ; des tannins encore présents, mais un soupçon de sécheresse.

4) Gros Noré 2000
++++

· robe plus dense et sans évolution

· on retrouve un nez très épicé, marquant une parenté évidente avec le 2004 du même domaine.

· En bouche, on retrouve à nouveau un beau volume, avec plus d’harmonie et de fondu.

A son apogée, sans crainte toutefois pour un vieillissement de quelques années.

5) Pradeaux 98
++

· robe légèrement moins évoluée que le 2000

· nez d’abord réservé, évoluant à l’aération sur des notes de fleurs séchées

· plus de matière que le 2000, plus de longueur également, avec un retour d’épices en fin de bouche.

6) Gros Noré 98

++(+)
· robe encore dense, avec très discrète évolution

· premier nez un peu « curieux », vieille fourrure, s’améliorant après 10 minutes d’aération

· beaucoup plus plaisant en bouche qu’au nez.

7) Gros Noré 97

+/-

· robe peu évoluée

· arômes d’orange et notes de poivre au nez

· très agréable en bouche, assez rond, mais beaucoup plus court que le 98, soutenu par une pointe d’acidité.

8) Pradeaux 97
+++

· robe acajou

· suave, gourmand, avec plus de matière en bouche que le 98

· moins acide que le Gros Noré 97

9) Pradeaux 93
++

· robe plus jeune

· arômes délicats, fins

· en bouche, matière délicate, avec tannins marqués par un soupçon de sécheresse (moins toutefois que lorsque goûté plus jeune) et d’astringence.

En Résumé : 2 écoles différentes, le fruit, la concentration et les épices pour le Gros Noré, qui a marqué l’ensemble des dégustateurs ; l’austérité, voire une certaine tendance à la sécheresse, qui ont beaucoup plus prêté à la discussion pour Pradeaux (qui aurait peut-être mérité un carafage  beaucoup plus généreux (comme en témoigne l’évolution sur les 48h qui ont suivi la dégustation).

Toutefois, regoûtés sur le plat (Osso Bucco), Pradeaux 93 ou 98 se sont révélés beaucoup plus harmonieux, tandis que Gros Noré 2004, voire même 2000 ont dominé, de par leur pouissance (réclamant peut-être une cuise plus épicée, style Tajines d’agneau aux fruits secs).

P.S. 1 : on est impressionné par la maîtrise dès les premières vinifications du domaine Gros Noré, Chapeau Monsieur Pascal.

P.S. 2 : la soirée se termine « hors sujet » , sur un porto Vintage 91 Niepoort, que l’on croirait mis en bouteille la veille. Un festival de fruits et d’épices : sans commentaire ….
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